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Itbumu meyvasinin tozu va alma cecasi tozunun gorak mamulati resepturasinda bioloji aktiv madda 
manbayi olaraq istifadasinin maqsadauygunlugunu asaslandirmaq iigiln onlarin orqanoleptik gdstaricilari va 
kimyavi tarkibi dyranilmi§dir. Qeyd olunmu§dur ki, itburnu meyvasinin tozunda va alma cecasi tozunda “C” 
vitamininin qorunub saxlanmasi 70 va 74% ta§kil etmi§dir. 

Malum olmu§dur ki, itburnu meyvasinin va alma cecasinin termiki va mexaniki ilsulla i§lanma 
prosesinda qidali va bioloji aktiv maddalarin bir qismi itirilmi§ olur. Lakin bununla bela, ahnan tozlar 
goxkomponentli va polifunksional olmasi ila farqlanmi§lar. Onlarin tarkibinda qalan bioloji aktiv maddalar 
gorak mamulatmm mikronutrientlatla zanginla§masina komak etdiyi iigiin bu istiqamatda tatdiqi 
maqsadauygun sayila bilar. 
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D ovbt siyasatinin an ahamiyyatli masalalarin- 
dan biri ahalinin tarn dayarli arzaq mahsul- 
lari ila taminatmdan ibaratdir. Biitiin ahali 
qruplarimn qidalanmasmda qeyri balansla§ma olarsa 
bu, insanin normal faaliyyati U9un orqanizmda vacib 
olan biitiin nov vitaminlarin 9ati§mazligina gatirib 
9ixara bilar. Bir sira tadqiqatlarla miiayyan edilmi§- 
dir ki, arzaq mahsullarinda he9 da bami§a vitaminlar, 
iridium, kalsium va damir kimi bir sira minerallar 
kifayat daracada olmurlar. Ohalinin boyiik hissasinin 
C vitamini va B qrupu vitaminlara ehtiyaci vardir. 
Vitamin va mineral madda 9ati§mazligmi aradan gd- 
tiirmak ii9iin mahsullarin daha funksional olmasma, 
ba§qa sdzla hamin elementlarla zanginla§dirilmi§ 
arzaq mahsullari istehsalmm qaydaya salinmasina, 
onlarin kiitlavi istehlakma nail olmaq lazimdir. 

0rzaq mahsullarmm vitaminla§dirilma texnologi- 
yasi diinya miqyasmda miivaffaqiyyatla tatbiq edil- 
mi§ va zamanin smagmdan 9ixmi§, istehsal9iya bu- 
nun faydaliligi, istehsal9iya isa galirliliyi va 
etibarliligi siibut olmu§dur. 

Geni§ diinya va olka tacriibasi gostarir ki, adi ra- 
sion ila vitamin va mineral maddalarin 9ati§mazligi- 
nin aradan gdturiilmasinin effektiv yollarmdan biri 
bu mikronutrientlarla giindaliik talabat arzagmm, 
xiisusila un va 96rak mamulatmm zanginla§dirilma- 
sindan idaratdir. Bu problemin balli U9un insanin 
yalniz qidaya fizioloji talabatmm ddanilmasi deyil, 
ham9inin orqanizma faydali va saglamla§dirici task 
gostara bilan funksional qida mahsullari texnolo- 
giyasmm i§lanib hazirlanmasi hayata ke9irilmalidir. 

Bununla alaqadar olaraq bitki man§ali xammalm 
emal qaliqlarmdan almmi§ bioloji aktiv, ekoloji 
tamiz tabii komponentlarla zanginla§dirmak yolu ila 


96rak mamulatmm qidaliligmm artirilma iisullarinm 
i§lanib hazirlanmasma ydnalmi§ tadqiqatlar olduqca 
aktual hesab olunur. 

1. Analitik xulasa 

Qida ila kifayat qadar nutrientlar qabul etmadik- 
da va tarkibinda 90X miqdarda siini alavalar olan ar- 
zaqdan istifada etdikda anemiya, qida allergiyasi, 
osteoporoz, maddalar miibadilasi va qalxanabanzar 
vaz xastaliklarinin artmasi, orta dmiir miiddatinin 
azalmasi mii^ahida olunur, ahalinin amak 
mahsuldarhgi a§agi dii^iir [1], 

§ubha yoxdur ki, az maddi masraflarla xastalikla- 
rin profilaktikasi va orqanizmin vitamin statusunun 
dastaklanmasi probleminin halli yollarmdan biri 
tarkibina qida inqredientlari va bioloji aktiv 
maddalar (BAM) daxil olan zanginla§dirilmi§ qida 
mahsullari hesab edila bilar [ 2 , 3 ]. Bu halda kiitlavi 
istehlak mahsullarmm diqqati 9akmasi onunla alaqa- 
lidir ki, bunlar har giin qidalanmada istifada 
olunurlar. 

Miiasir 96rakbi§irma sahasi dinamik inki§af edan 
sistem olub, miixtalifliya va geni§ makanda 
yayilmasma baxmayaraq 9e§idlari istehlak9i 
talablarina uy^n olaraq durmadan dayi§ir. Hazirda 
qida inqredintlari geni§ tatbiq tapmi§dir. Bunlardan 
istifadaya ehtiyac a§agidakilarla alaqalidir: 

• qeyri-stabil 9drakbi§irma xassali unlar 
olduqda; 

• xamira intensiv mexaniki tasirlardan istifada 
ila alaqadar olaraq yarimfabrikatlarin reoloji 
xassalarinin pisla§masi olduqda; 
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• texnologiyalarm i^lanmasi va modernb^ma- 
si hesabina 9dr3k mamulati assortimentinin geni^bn- 
dirilmasi, onlarin qida va bioloji dayarinin artirilma- 
si lazim olduqda. 

Hazirda 9dr3kbi§irm3d3 istifada olunan zangin- 
b§dirici qida inqredientbrinin alinma manbayindan 
asili olaraq onlari a§agidaki qruplara ayirmaq olar: 
bitki man^ali, beyvani man^ali, mikrobioloji va 
bioloji aktiv maddo preparatlari (§3kil 1). 

^drok momulatim vitaminbr, ovozolunmaz amin 
tur§ulari, minerallar vo digor maddobrb zonginb?- 
dirmok U9un siid vo yumurta email mobsullarmdan 
istifado geni§ yayilmi§dir. Hazirda 9dr3k momulati- 
nin qida vo bioloji doyorinin artirilmasi moqsodi ib 
ayran, kefir, kosmik, zordab, iizlii vo iizsiiz siid, quru 
uzsuz sud, siini kumis [ 4 , 5 ] totbiq edilir. Toyuq yu- 
murtasindan, b3m9inin onun qabigmdan istifado et- 
mokb 9dr3k momulati texnologiyalari i§bnib ba- 
zirlanmi§dir [6]. 



$3kil 1. 9^or3kbi;irm3 istehsalinda istifada olunan zanginla^dirici 
qida inqredientlarinin tasnifati 


Funksional qida inqredientbri qismindo b3m9inin 
at sonayesinin tokrar xammalmm emal mobsullarin- 
dan xiisusi olaraq kollagen vo karotinli xammal, iri 
buynuzlu malm siimuk vo siimuk artiqlarindan abn- 
mi§ quru ziilal yarimfabrikatlar, orzaq jelatini, qan- 
dan bazirlanmi§ quru ziilal qari§igmdan istifado olu- 
nur [6], Ancaq 9dr3k momulatmm zonginb^dirilmo- 


sindo beyvani mon^oli inqredientbrdon istifado lazi- 
mi soviyyodo texnoloji bazanm olmamasi iiziindon 
xeyli m3bdudla§mi§ voziyyotdodir. 

^drok momulatmm qidaliliq doyorinin artirilmasi 
moqsodi ib bir sira xarici ddvbtbrdo mikrobioloji 
mon^oli miixtolif inqredientbrdon istifado olunur. 
Buraya mayalari, kefir mayasi, boddindon 90X artim 
veron maya amin tur§ularmi selenli (Se) mayalari, 
yodla§mi§ mayalari, 9dr3k maya §tammlarmm 
bibridbrini, bifidobakteriyalari, saxaromiset maya- 
lari aid etmok olar. 

Hazirda bioloji aktiv maddo qrupu geni§ 
yayilmi§dir. Bu, 9e§idin 90X olmasi vo istifado 
texnolojiliyinin olveri^liyi ib olaqolidir. 

^drok momulatlari torkibino pektin m a ddabr 
inulin, mikrokristal selluloz, arabinoqalaktan, pektin, 
qida lifiori vo ferment preparatlarmdan ibarot pektin 
qati§igi olavo edirbr. Prebiotik qismindo laktuloza, 
enterosorbentbr, karboksimetil selluloz, xitozan, 
kudiirit, qumuvit, qumat Na tdvsiyo edilir [6]. 

Bir 90X todqiqatlar 9dr3yin mikroelemetbrb kal- 
sium V3 yodla zonginb^dirilmosino bosr olunmu§dur 

[ 7 ] , Son zamanlar b3m9inin bazir vitamin-mineral 
premiksbr - bomogen vitamin, mineral maddo qari- 
§igi get gedo totbiq tapirlar. Bunlar qidalanma prin- 
sipbri V3 bu maddobrb obalinin tomin olunma so- 
viyyosi nozoro almmaqla, insan orqanizminin fizio- 
loji tobbbrino cavab veron dost vo nisbotdo gd- 
turulur [6]. 

^drok momulatma premiksbrin verilmosi onlarin 
qidaliliq doyorini artirir, eyni zamanda isteblak 
xassobri, mikrobioloji gdstoricibr vo momulatm 
tozo qalma miiddoti doyi9moz qalir. Hazirda 9drok 
momulati U9un “Valetek”, “Kolosok”, “Flaqman”, 
“Fortamin” vitamin-mineral premiksbr buraxibr. 

0 n 90X todqiqatlar 9drok momulatmm bitki 
mon§oli qida inqredientbri ib zonginb§dirilmosino 
bosr olunmu§dur. Bu istiqamotin inki§af perspektivi 
praktiki olaraq mobdudla§mami§dir. Bitkibrin 90X 
ndvliiluyu i9orisindo yalniz ciizi bissosi miiasir 
yeyinti sonayesi torofindon istifado olunur. Bu, bir 
ne90 sobobb olaqolidir: 

• Yeyinti sonayesi resepturasmda istifado zamani 
bitki mon§oli xammalm xassobrinin kifayot 
dorocodo dyronilmi§ olmamasi; 

• Sintetik vitamin-mineral kompleksi ib miiqayi- 
sodo 9drok momulati resepturasma bitki mon§oli 
xamm a lm iisulunun i§bnmosinin 9otinliyi; 

• Bdyiimo, ilin mdvsiimii, saxlanma vo bazirlan- 
ma §oraitindon asili olaraq torkibindo vitamin, m a kro 
VO mikroelementbr miqdarmm qeyri stabil olmasi 

[ 8 ] . 

^drok momulati torkibindo bitki mon§oli 
funksional inqredientbr qismindo taxil, paxla, yagb 
bitkibr, meyvo-gibmeyvo vo digor bitki xammali 
piire, §iro, toz, essensiya, kilko vo yag §oklindo 
istifado olunur. Bitki mon§oli inqredinetbr 9drok 
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mamulatmm qidaliliq va enerji dayarinin artmasma 
sabab olur, istehsalin texnoloji prosesina va hazir 
mahsulun keyfiyyatina miisbat tasir gdstarir. Fiziki- 
kimyavi xiisusiyyatlari nazara alinaraq bitki man^ali 
funksional inqredinetbrin fdrak mamulati reseptura- 
sina verilma iisullari da farqlidirbr. 

2. Tadqiqatin maqsad va vazifalari 

Tadqiqatm maqsadi 96rakbi§irmada bitki man§ali 
inqredientlardan samarali istifada texnologiyasmm 
va hazir mamulatm keyfiyyatinin artirilma xiisu- 
siyyatlarinin asaslandirilmasindan ibaratdir. 

Maqsada nail olmaq iiqiin a§agidaki vazifalar 
muayyanla§dirilmi§dir: 

qdrakbi^irmada bitki man§ali tabii alavalarin 
tatbiqi iizra patent-malumat axtan§i aparilmasi va 
zanginla§dirici bitki man§ali qida inqredientlarinin 
sefiminin asaslandirilmasi; 

bitki man§ali zanginla§dirici inqredientlarin 
fiziki-kimyavi xassalarinin qiymatlandirilmasi, xam- 
malin va xamirin struktur mexaniki xassalarina ta- 
sirinin dyranilmasi; 

bugda ununa bitki man§ali inqredientlar 
alava etmakla xamir hazirlama iisulunun fdrak 
mamulatimn keyfiyyatina tasirinin tadqiqi; 

bitki man§ali inqredientlarla zanginla§diril- 
mi§ fdrak mamulati istehsali iizra keyfiyyati artiran 
faktorularm qiymatlandirilmasi ila texnoloji takmil- 
la§ma talablarinin asaslandirilmasi; 

takmilla§dirilmi§ texnologiyanm sanaye 
aprobasiyasinm hayata kefirilmasi va iqtisadi 
samarasinin miiayyan edilmasi. 

3. Bitki man^ali inqredientlarin tadqiqi 

Yeyinti mahsullarmm zanginla§dirilmasi iizra 
diinyada meyillar va ham9inin asas xammalm key¬ 
fiyyatinin pisla§masi ila alaqadar olaraq istebsalatda, 
o ciimladan 96rakbi§irmada bitki man§ali alavalar- 
dan istifada geni§ suratda yayilmi§dir. Bunlar istifa¬ 
da olunan xamm a lm xassalarini kooreksiya etmaya, 
istehsal texnologiyasma task gostarmaya, istehsal 
texnologiyasma task gostarmaya, hazir mahsula 
miialicavi, profilaktik va funksional tayinat vermaya 
imkan yaradir. Bu zaman tullantisiz texnologiya tat- 
biq etmak va xa mma lm kompleks emalma nail ol¬ 
maq bitki man§ali toz§akilli va yarimfabrikat §akilli 
inqredientlar kimi istifada olunmasim daha 
maqsadauygun edir. Burada asas iistunliik ondadir 
ki, xa mma lm qurudulmasi prosesinda xa mma lm 
namliyin bir qismindan azad olur, bunun naticasinda 
hacmi va kiitlasi azahr, qidah va bioloji aktiv 
maddalarin konsertraksiyasi ba§ verir. 

Eksperiment iiqiin qurudulmu§ va avvalcadan 
xirdalanmi§ itburnu va alma cecasi gdturiilmu^dur. 


Itburnu meyvasinin tozunun va iiziim cecasi tozu- 
nun 96rak mamulati resepturasinda bioloji aktiv 
madda manbayi olaraq istifadasinin maqsadauy^n- 
lu^nu asaslandirmaq U9un onlarin orqanoleptik 
gostaricilari va kimyavi tarkibi 6yranilmi§dir (cadval 
1 ). 

Itburnu meyvasi tozu va alma cecasi tozu ozlii- 
yiinda yekcins sapalanan kiitla ta§kil edir, xarakterik 
meyva atrina va tiind narinci ranga malik olur. 

Cadval 1 


Itburnu meyvasi tozu va alma cecasi tozunun kimyavi tarldbi 


Gostsricilsrin adlari 

Gostsricilsrin qiymsti 

Itburnu 

meyvasinin tozu 

Alma cecasinin 

tozu 

Zlilallar, q 

3,40 

2,60 

Qida liflsri, q/100 q q.m 

49,68 

59,90 

Mono V 3 disaxaridlsr, q 

42,10 

18,40 

Kul, q 

2,00 

3,20 

Askorbin tur§usu, mq 

700,00 

50,50 

B-karotin (provitamin A), 
mq 

4,90 

9,80 

Tokoferollar, mq 

3,80 

3,10 


Bununla alaqadar olaraq itburnu meyvasi tozu va 
alma cecasi tozunu 96rak mamulatim qida liflari ila 
zanginla§dirici kimi qabul etmak mumkiindiir. 
Bunlar orqanizmin atraf miihitin alveri§siz tasirlarina 
qar§i miiqavimatini artirir, badrsaqlarm motor 
funksiyasma miisbat task gostarir. 

Tadqiqat obyektlarinin va bugda ununun mineral 
tarkibinin miiqayisalui qiymatlandirilmasi gostaril- 
mi§dir ki, itburnu meyvasinin tozu va alma cecasinin 
tozu mineral madda tarkibina gora bugda ununu 
ke9irlar. 

Cadval 1 -a asasan tadqiq olunan niimunalarda 
hamqinin “C” , “E” vitaminlari va P - karotin mu§a- 
bida olunmu§dur. Bunlar giiclii antioksidant va anti- 
giroksant kimi mah§urdurlar. Almmi§ qiymatlardan 
goriiniir ki, itburnu meyvasinin tozunda va alma ce¬ 
casi tozunda “C” vitamininin qorunub saxlanmasi 70 
va 74 % ta§kil etmi§dir. Bu polifenol birla§malarin 
movcudlu^ ila §artlanmi§dir. Bunlar aksarbatoksi- 
daza fermentinin tasirini bogmaqla vitamina poli¬ 
fenol birla§malarinin tasirini stabilla§dirmali olurlar. 

Istiliya an 90 X dozumliiliik gostaranlar yagda hall 
olan vitaminlar, P-karotin va “E” vitamini olmu§dur. 

Belalikla siibut olunmu§dur ki, itburnu meyvasi¬ 
nin va alma cecasinin termiki va mexaniki iisulla i§- 
lanma prosesinda onlar qidah va bioloji aktiv mad- 
dalarinin bir qismini itirmi§ olurlar. Bu zaman 
miiayyan olunmu§dur ki, ahnmi§ tozlar qoxkompo- 
nentli va polifunksionaldirlar. Buradaki bioloji aktiv 
maddalarla 96rak mamulatimn mikronutrientlatla 
zanginla§masina komak etdiyi U9un bu istiqamatda 
tatdiqi maqsadauy^n sayila bilar. 

Natica 

1. ^drak mamulatimn bitki man§ali qida 
inqredientlari ila zanginla§dirilmasi aktual problem 
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olmaqla bunun inki§af etdirilmasina mane olan 
a§agidaki sababbr mdvcuddur: yeyinti sanayesi 
resepturunda istifada zamani bitki man^ali xammalin 
xassalarinin kifayat daracada dyranilmi^ olmamasi; 
sintetik vitamin-mineral kompleksi ila miiqayisada 
9 dr 3 k mamulati resepturuna bitki man^ali xa mma lin 
verilma iisulunun i^lanmasinin fatinliyi; bbyiima, 


ilin movsiimu, saxlama va hazirlanma ^araitindan 
asili olaraq tarkibinda vitamin, makro va 
mikroelementlar miqdarmm qeyri stabil olmasi. 

2 . Eksperimental naticalar bitki man^ali 
alavabrin bioloji aktiv maddabrinin fdrak 
mamulatmm mikroelementbrb zanginb^dirilmasina 
kdmak etdiyini gdstarmi^dir. 
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HccjieflOBaHHC hobwx HHrpeaHCHTOB fljiH npoH3BO/iCTBa oSoraiiieHHbix xjie6o6yjiOHHbix 

3.10. IlIax6a30B 

C iiejibK) oOocHOBaHHa iiejiecoo6pa3HOCXH Hcnojib30BaHH}i nopouiKOB mnnoBKHKa h 5i6jiohhoh bbiikhmkh b KanecxBe 
HCxoHHHKa OHOJiOFHHecKH aKXHBHOFO HHrpeflHCHxa B xjie6o6yjiOHHbix H3flejiHax 6biJiH H3yHeHbi Hx opraHOJienxHHCCKHe noKa3axejiH 
H XHMHHeCKHH COCXaB. 

Bbijio oxMCHeHO, Hxo coxpaHeHHe BHxaMHHa C b nopouiKe mnnoBKHKa h xOjiohhom Me3re cocxaBHJio 70 h 74%. 

Bbijio oOHapyaceHO, hxo qacxb nHxaxejiBHbix h OHOJiorHHecKH aKXHBHbix BemecxB xepaexca b npoiiecce xepMHHecKoil h 
M exaHHHecKoil o6pa6oxKH mnnoBKHKa h 5i6jiok. 

Tcm He MCHce nojiyHeHHbie nopouiKH oxjiHHaioxca MHoroKOMnoHeHXHOH h nojiH(J)yHKu,HOHajibHOH npHpofloil. 
BHOJiOFHHecKHe aKXHBHbie HHxpeflHeHXbi, coflepjKamHeca b hhx, Moryx homohb caejiaxb xjie6o6yjiOHHbie maeaufi 
oOorameHHbiMH MHKpoHyxpHeHxaMH, noaxoMy nejiecooOpaxHO HcnojibxOBaxb hx b 3xom HanpaBJieHHH. 

KjiwHeebie aioea: hGjioko, luunoeHUK, xne6, eumoMUH, mecmo, dpoMCMCu, nmenutfa. 


New ingredients research for the production of enriched bread - bakery products 

Z.Y.Shahbazov 

Organoleptic characteristics and chemical composition of briar powder and apple cake have been studied in order to justify 
the expediency of their use as a source of biologically active substance in bakery products recipe. It was noted that protecting vitamin 
C in the briar powder and apple cake was 70 and 74%. 

It was clear that a part of the nutrients and biologically active substances are lost in the process of thermic and mechanical 
processing of the briar and apple cake. However, the powders obtained are distinguished by their multi-component and polyphonic 
nature. The remaining biologically active substances in their compound can help to enrich the bakery products with micronutrient, so 
its research in this direction can be considered as expedient. 

Keywords: apple, briar, bread, vitamin, dough, yeast, cake, wheat 
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